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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan
konsentrasi sirup fruktosa dan sukrosa dalam pembuatan permen jelly lemon
dengan ekstrak temulawak dan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin
dalam pembuatan permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak.
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor
yaitu faktor perbandingan konsentrasi sirup fruktosa dan sukrosa (A) yang terdiri
dari 3 taraf yaitu a1 (22,5% : 22,5%), a2 (30% : 15%), a3 (33,75% : 11,25%) dan
konsentrasi pektin (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 ( 2%), b2 ( 3%), dan b3
(4%) sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Variabel respon yang dianalisis
meliputi respon organoleptik (uji hedonik) dan kimia. Respon organoleptik
meliputi rasa, aroma, warna, tekstur dan aftertaste. Analisis kimia yang dilakukan
adalah kadar air, kadar vitamin C, kadar gula reduksi dan aktivitas antioksidan
untuk sampel terpilih.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan konsentrasi sirup
fruktosa dan sukrosa berpengaruh terhadap terhadap respon organoleptik
(rasa dan warna) dan respon kimia (kadar air, vitamin C, dan gula reduksi)
sedangkan konsentrasi pektin berpengaruh terhadap respon organoleptik
(warna dan tekstur) dan respon kimia (kadar air). Interaksi antara perbandingan
konsentrasi sirup fruktosa dan sukrosa dengan konsentrasi pektin berpengaruh
terhadap respon organoleptik (warna dan tekstur) dan respon kimia (kadar air).
Perlakuan yang tepilih a3b1 yaitu dengan perbandingan konsentrasi sirup fruktosa
dan sukrosa(33,75%:11,25%) dengan konsentrasi pektin (2%) dengan kadar air
36.61%, kadar vitamin C 22,56 mg/100g, kadar gula reduksi 14,57% dan aktivitas
antioksidan 1558,02 ppm.
Kata kunci: ekstrak temulawak, lemon, permen jelly, pektin, sirup fruktosa,
sukrosa
ABSTRACT
The objective of this research were to determine the effect of high fructose
syrup and sucrose concentration ratio in making lemon jelly candy with curcuma
extract and to determine the effect of pectin concentration in making lemon jelly
candy with temulawak extract.
The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) in a
Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The treatment design
carried out in this research consisted of two factors, namely the factor of high
fructose syrup and sucrose concentration ratio (A) which consisted of 3 levels
namely a1 (22.5%: 22.5%), a2 (30%: 15%), a3 (33.75%: 11.25%) and pectin
concentration (B) consisting of 3 levels, namely b1 (2%), b2 (3%), and b3 (4%) so
that 27 experimental units were obtained. The response variables analyzed
include organoleptic response (hedonic test) and chemistry. Organoleptic
responses include taste, aroma, color, texture and aftertaste. Chemical analysis
carried out was water content, vitamin C content, reducing sugar content and
antioxidant activity for selected samples.
The results showed that the ratio of fructose syrup and sucrose
concentration had an effect on the organoleptic response (taste and color) and
chemical response (water content, vitamin C, and reducing sugar) while the
pectin concentration affected the organoleptic response (color and texture) and
chemistry response (water content). The interaction between fructose syrup
concentration and sucrose with pectin concentration has an effect on organoleptic
response (color and texture) and chemical response (water content). Selected
treatments for a3b1 with concentration ratio of high fructose syrup and sucrose
(33.75%: 11.25%) with pectin concentration (2%) with a water content of
36.61%, 22,56 mg/100g vitamin C level, reducing sugar content 14.57 % and
antioxidant activity 1558.02 ppm.
Keywords: high fructose syrup, jelly candy, lemon, pectin, sucrose, temulawak
extract
  
 
I PENDAHULUAN 
Bab I ini menguraikan mengenai: Latar Belakang Masalah, Identifikasi 
Masalah, Maksud dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka 
Penelitian,  Hipotesis Penelitian dan Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Permen atau kembang gula merupakan produk sejenis gula-gula 
(confectionary) yang dibuat dengan mendidihkan campuran gula dan air bersama 
dengan bahan perwarna dan pemberi rasa sampai mencapai kadar air kira-kira 3%.  
Dilihat dari komposisinya maka bagian terbanyak dari semua jenis permen adalah 
sukrosa (gula pasir) dan gula lainnya (glukosa, fruktosa atau gula alkohol). Hal ini 
diperlukan untuk menghasilkan kemanisan dan keawetan atau daya simpannya 
sehingga dari segi gizi dapat dikatakan bahwa hampir semua jenis permen 
merupakan sumber energi (kalori). (Koswara, 2009) 
Berdasarkan SNI 3547-2-2008, permen jelly adalah permen bertekstur lunak 
yang diproses dengan penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, 
pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi 
tekstur sehingga menghasilkan produk yang kenyal. 
Permen jelly yang baik memiliki tekstur yang tidak terlalu rapuh dan keras. 
Hal tersebut dapat dipengaruhi oleh konsentrasi sirup gula dan sukrosa dengan 
perbandingan yang tepat. Selain itu juga dapat dipengaruhi oleh konsentrasi 
pektin yang cukup sebagai komponen hidrokoloid.  
 
 
 
 Ketika sedang sakit  biasanya  pola makan  akan  terganggu dan nafsu 
makan menjadi menurun sehingga dapat memperlambat proses penyembuhan  
karena tubuh tetap memerlukan asupan gizi. Pada umumnya  hal ini dapat diatasi 
dengan mengkonsumsi multivitamin atau meminum jamu tradisional namun tidak 
setiap orang menyukainya. Oleh karena itu diperlukan inovasi lain untuk 
menanggulanginya yaitu dengan membuat permen jelly lemon dengan ekstrak 
temulawak. Hal ini dapat dijadikan sebagai peluang dalam membuat produk 
makanan yang dapat merangsang nafsu makan dalam bentuk permen. 
Beberapa jenis tanaman di Indonesia telah banyak digunakan masyarakat 
sebagai penambah nafsu makan. Salah satu tanaman herbal yang dapat 
dimanfaatkan untuk mengatasi gangguan kurangnya nafsu makan adalah Curcuma 
xanthorrhiza atau lebih dikenal dengan nama temulawak.(Afifah, dkk 2005) 
Temulawak merupakan tanaman asli Indonesia dan termasuk salah satu 
jenis tanaman rimpang yang paling banyak digunakan sebagai bahan baku obat 
tradisional. Selain itu temulawak dapat digunakan untuk pewarna makanan, bahan 
baku industri (seperti kosmetika), maupun dibuat makanan atau minuman 
segar.(Setiawan, 2011) 
Tanaman temulawak memiliki bentuk dan warna yang hampir mirip dengan 
kunyit jika dilihat secara kasat mata. Dilihat segi bentuk, temulawak dan kunyit 
memiliki bentuk seperti temu-temuan yang merupakan keluarga Zingiberaceae. 
Temulawak memiliki ukuran yang lebih besar daripada kunyit. Temulawak 
mengandung zat kurkuminoid dan minyak atsiri (Sudarsono, dkk 2002)  
 
 
 
Di Indonesia, orang lebih mengenal jeruk nipis dari pada lemon, karena 
jeruk nipis lebih sering digunakan dalam kehidupan sehari-hari. Sebagian orang 
sering kali salah mengartikan bahwa lemon sama dengan jeruk nipis              
(citrus aurantifolia), padahal jelas berbeda dari bentuk dan ciri-ciri buahnya. 
Walaupun sama dari famili jeruk dan berasa asam, namun lemon lebih unggul 
dalam aroma citrus yang dimilikinya sehingga banyak dijadikan bahan penambah 
citarasa dan aroma dalam industri kuliner selain manfaatnya untuk kecantikan dan 
kesehatan. (Muaris, 2013)  
Kandungan nutrisi buah lemon per 100g adalah 23 mg kalsium; 20 mg 
fosfor; 0,3 mg besi; 50 mg Vitamin C; 22 mg I.U Vitamin A; dan 0,09 mg 
Vitamin B1. Selain itu buah lemon juga mengandung senyawa fitokimia  
limonene dan quersetin (Muaris, 2013) 
Berdasarkan hal tersebut diatas, permen jelly yang pada umumnya hanya 
mengandung kalori dan tidak memiliki nilai fungsional bagi tubuh. Buah lemon 
yang kaya akan vitamin C dan bioflavonid serta temulawak yang merupakan salah 
satu tanaman herbal yang potensial dapat menjadi salah satu alternatif solusi 
untuk meningkatkan nilai gizi permen jelly.  
Pembuatan permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak diharapkan dapat 
memiliki karakteristik organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan  after taste) 
dan  respon kimia (kadar vitamin C, kadar air, dan kadar gula reduksi) yang baik 
dan sesuai standar sehingga dapat disukai oleh panelis.   
 
 
 
 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah 
yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi gula (sirup fruktosa dan sukrosa) terhadap 
karakteristik produk permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak?  
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi pengenyal (pektin) terhadap karakteristik 
produk permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak?  
3. Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi gula (sirup fruktosa dan sukrosa) 
dan konsentrasi pengenyal (pektin) terhadap karakteristik produk permen 
jelly lemon dengan ekstrak temulawak?  
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dilakukan penelitian ini adalah pemanfaaatan buah lemon dan 
temulawak menjadi produk soft candy. 
Tujuan dari penelitian ini adalah Untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
konsentrasi sirup fruktosa dan sukrosa dalam pembuatan permen jelly lemon 
dengan ekstrak temulawak dan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin 
dalam pembuatan permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak sehingga dapat 
menjadi diversifikasi produk olahan softcandy.  
 
 
 
 
 
 
 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah : 
1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 
tentang pemanfaatan serta memberikan alternatif peningkatan nilai ekonomi 
dalam diversifikasi produk lemon. 
2. Menjadi salah satu alternatif solusi untuk meningkatkan nilai gizi dan nilai 
fungsional permen jelly. 
3. Manfaat lain untuk ilmu pengetahuan adalah dapat memberikan informasi 
mengenai pengaruh konsentrasi gula dan pengenyal terhadap karakteristik 
permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Permen jelly merupakan salah satu jenis soft candy yang terbuat dari sari 
buah, dengan penambahan gula dan pengenyal. Penambahan komponen 
hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin, dan lain-lain yang 
digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang 
kenyal.(SNI, 2008). Pengenyal yang digunakan dalam penelitian ini adalah  
pektin. Jenis gula yang akan digunakan pada penelitian ini adalah sukrosa dan 
fruktosa karena memiliki rasa manis yang alami dan khas. Konsentrasi pektin dan 
gula dapat berpengaruh terhadap karakteristik sensoris permen jelly seperti  
warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste  permen jelly. 
 
 
 
 
Karakteristik permen jelly dari sari buah memiliki rasa buah yang khas 
tergantung dari jenis buahnya, memiliki aroma buah yang khas, berpenampilan 
jernih dan transparan, warna sesuai dengan bahan baku yang digunakan. 
(Ayustaningwarno, 2014) Permen jelly mempunyai tekstur yang bervariasi dari 
agak lembut hingga agak keras tergantung dari konsentrasi dan karakteristik 
bahan pembentuk gelnya. (Kurniasari, 2010) 
Bahan pembentuk gel yang biasa digunakan pada pembuatan permen jelly 
diantaranya adalah agar-agar, gelatin, dan pektin. Gel dari gelatin mempunyai 
konsistensi yang lunak dan bersifat seperti karet; gel agar-agar lunak dengan 
tekstur rapuh. Pektin juga menghasilkan gel yang bertekstur rapuh namun dapat 
menghasilkan gel yang baik pada pH rendah.(Buckle et al, 1987). Dosis 
penggunaan pektin untuk membentuk gel antara 0,5 sampai dengan 4%. 
(Sudarmawan, 2011) 
Menurut Tenri (2010), tekstur pada permen jelly dipengaruhi oleh banyak 
sedikitnya penambahan pektin dan gula. semakin banyak konsentrasi pektin maka 
semakin kental larutan, sedangkan gula membantu pektin untuk membentuk gel 
yang mengental sehingga permen yang dihasilkan semakin kenyal. Hal ini 
menunjukan bahwa gula dan pektin merupakan faktor utama pembentukan soft 
candy jelly. 
Fungsi gula dalam pembuatan permen jelly adalah untuk memberi rasa 
manis. Selain menjadi pemanis sukrosa juga dapat menjadi pengawet apabila 
ditambahkan dengan konsentrasi tinggi.(Malik, 2010) Sukrosa dapat memperbaiki 
 
 
 
aroma dan cita rasa dengan cara membentuk keseimbangan yang lebih baik antara 
keasaman, rasa pahit dan rasa asin, ketika digunakan pada pencampuran larutan. 
(Hasniarti, 2012) 
Satuhu (1996) menyatakan semakin tinggi kandungan asam buahnya 
semakin sedikit gula yang ditambahkan dan semakin kurang rasa asamnya maka 
semakin banyak gula yang ditambahkan. Sehingga banyaknya gula yang 
ditambahkan pada permen jelly tergantung pada kandungan asam buah yang 
digunakan. 
Warna permen selain ditentukan oleh warna alami dari sari buah juga 
ditentukan dari hasil reaksi selama proses pemasakan. Warna yang dihasilkan oleh 
permen disebabkan karena pengaruh interaksi antara gula, sari buah dan 
pemanasan, dimana selama pemasakan berlangsung, gula dan  komponen asam 
dalam sari  buah yang dipanaskan akan saling berinteraksi sehingga terjadi proses  
inverse sukrosa. Buah-buahan tidak hanya mengandung komponen gizi penting 
(vitamin) tetapi juga komponen-komponen lain yaitu asam-asam organik, serat  
dan senyawa pembentuk aroma. (Hasniarti,2012)  
  Winarno (2004) menyatakan bahwa rasa manis dari sukrosa bersifat murni 
sebab tidak meninggalkan after taste pada makanan. Namun menurut         
(Apandi, 1984) apabila sukrosa yang ditambahkan terlalu berlebihan dengan 
pemasakan yang kurang baik dapat terjadi karamelisasi yang tidak terkendali 
sehingga timbul rasa pahit. 
 
 
 
Pujimulyani (2009) menerangkan bahwa penambahan sukrosa berfungsi 
untuk mengurangi molekul air yang menyelimuti pektin. Sukrosa berfungsi 
sebagai dehydrating agent, sehingga rantai asam poligalakturonat penyusun 
pektin akan saling berdekatan dan terbentuk sistem menjadi gel. Semakin besar 
sukrosa yang ditambahkan, maka gel yang terbentuk semakin kokoh, akan tetapi 
jika terlalu tinggi akan terjadi kristalisasi sukrosa pada gel yang terbentuk 
sehingga gel bersifat lekat. Sukrosa terlalu rendah, maka gel yang terbentuk lunak.  
 High Fructose Syrup dalam pengolahan permen berfungsi sebagai penguat 
cita rasa, media pemindah cita rasa, bernilai gizi tinggi, mencegah pembentukan 
kristal gula, dan mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan 
tekanan osmosis yang tinggi serta aktivitas air (aw) yang rendah. Fruktosa 
mempunyai kemanisan 1,14 kali dari sukrosa. Dalam pembentukan gel, fruktosa 
bersama sukrosa berfungsi membentuk tekstur yang liat dan menurunkan 
kekerasan permen jelly yang terbentuk. (Koswara, 2009) 
Pektin merupakan zat penstabil yang juga merupakan senyawa yang 
terdapat pada buah-buahan. Pektin mempunyai sifat terdispersi dalam air dan 
seperti asam pektat, pektin juga dapat membentuk garam yang disebut garam 
pektinat. Pektin dapat membentuk gel dengan gula bila lebih dari 50% gugus 
karboksil telah termetilasi. (Winarno, 2004) 
Pembentukan gel dari pektin dipengaruhi oleh konsentrasi pektin, 
prosentase gula, dan pH. Makin besar konsentrasi pektin, makin keras gel yang 
terbentuk. Gula yang ditambahkan tidak boleh lebih dari 65% agar terbentuknya 
 
 
 
kristal-kristal dipermukaan gel dapat dicegah. Pengaruh pH pada pembentukan gel 
adalah makin rendah pH, gel makin keras dan jumlah pektin yang diperlukan 
makin sedikit tetapi pH yang terlalu rendah akan menimbulkan sineresis 
sedangkan pH yang terlalu tinggi akan menyebabkan gel pecah; pH yang baik 
adalah 3,1-3,2. (Winarno, 2004)  
Menurut Atmaka dkk (2013), hasil organoleptik dengan menggunakan uji 
hedonik menunjukkan bahwa permen jelly yang paling disukai baik dari segi 
warna, aroma, kekenyalan dan rasa oleh panelis adalah pemen jelly dengan 
penambahan ekstrak temulawak sebanyak 1%. Pada penelitian Nurfitrianisa 
(2016) digunakan perbandingan konsentrasi sukrosa dan glukosa dengan 
perbandingan (33%:33%), (22%:44%), dan (16,5%:49,5%). Perbandingan 
konsentrasi sukrosa dan glukosa yang disukai oleh panelis adalah (16,5%:49,5%). 
Menurut Isnanda dkk (2016) konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap 
uji organoleptik hedonik (warna, aroma, tekstur) dan juga berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, kadar abu, dan total asam. Perlakuan terbaik diperoleh dari 
permen jelly nanas dengan penambahan pektin 1,5% dan karagenan 1% dengan 
kadar air 15,85%, kadar abu 1,85%, warna 4,48 (kuning kecoklatan), aroma 4,25 
(bau khas nanas), tekstur 3,77 (lembek), dan rasa 2,64 (cukup manis).  
 
 
 
 
 
 
 
1.6. Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 
pemikiran dapat diajukan hipotesis bahwa : 
1. Konsentrasi gula (Sirup fruktosa dan sukrosa)  diduga berpengaruh terhadap 
karateristik permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak 
2. Konsentrasi pengenyal (pektin) diduga berpengaruh terhadap karateristik 
permen jelly lemon dengan ekstrak temulawak 
3. Interaksi antara konsentrasi gula (Sirup fruktosa dan sukrosa) dan konsentrasi 
pengenyal (pektin) diduga berpengaruh terhadap karakteristik permen jelly lemon 
dengan ekstrak temulawak. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini dimulai dari bulan April 2017 sampai dengan selesai 
sedangkan tempat penelitian adalah di Laboratorium Penelitian, Teknologi 
Pangan, Universitas Pasundan Bandung. 
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